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Resumo: 
 
A espécie Magonia pubescens, também conhecida como Tingui ou timbó é uma planta 

bem comum em algumas regiões do Brasil. Portanto, o objetivo do trabalho foi realizar o estudo 
fitoquímico e do potencial antioxidante da espécie. Através do método da triagem fitouímica foi 
possível constatar a presença de alguns compostos fenólicos, além do estudo do potencial 
antioxidante pelo método DPPH e quantificação do teor de fenóis e flavonoides. Pela triagem 
fitoqímica foram identificadas a presença de taninos flobafênicos, auronas, flavononóis, 
leucoantocianidinas, catequinas e saponinas. O extrato etanólico da espécie mostrou capacidade 
para sequestrar radical livre DPPH por meio do método quantitativo. Na quantificação de fenóis 
foi possível identif icar um teor de 9104,2 mg EAG/g de extrato, já na quantificação de 
flavonóides o teor foi de o teor de 217,46 mg EQ/ g de extrato.  Portanto evidenciou-se a que a 
espécie analisada possui potencial antioxidante e alguns compostos ativos.  
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Introdução: 
Os antioxidantes são um conjunto de substâncias formadas por vitaminas, minerais, 

pigmentos naturais e outros compostos vegetais, que atuam bloqueando o efeito maléfico dos 
radicais livres. Nos últimos anos, essas sustâncias tornaram-se de grande interesse para estudo, 
isso se deve, principalmente, por causa das descobertas sobre o efeito dos radicais livres e 
outros agentes oxidantes no organismo. Os radicais livres são moléculas instáveis e muito 
reativas, que são causadores de muitas doenças degenerativas (AMES et al., 1993). 

Vários estudos realizados têm evidenciado o potencial antioxidante de uma larga 
variedade de vegetais. Uma pesquisa com extrato bruto etanólico retirado da casca, semente e 
raíz da espécie apresentou atividade antimicrobiana para bácterias Gram-positivas, inclusive 
estafilococos multirresistentes e Candida albicans, o que sugere sua utilização como anti-séptico 
ou desínfetante (PIMENTA et al., 2000). Apesar da Magonia ser uma planta bem comum em 
algumas regiões do Brasil e ser utilizada para diversos fins, os estudos sobre atividades 
antioxidantes dessa espécie ainda são escassos.  

Diante disto, é de primordial importância o estudo fitoquímico e potencial antioxidante da 
M. pubescens. Portanto, o objetivo do trabalho foi realizar o estudo fitoquímico e do potencial 
antioxidante da espécie.Para tanto foi realizada a prospecção preliminar ou triagem fitoquímica 
para identificação de alguns metabólitos secundários, por meio da variação de coloração ou 
formação de precipitado. Para quantificar o potencial antioxidante foi realizado o teste 
quantitativo DPPH, que tem por objetivo avaliar a capacidade do extrato vegetal em capturar 
espécies radicalares. Para quantificação do teor de compostos fenólicos e flavonoides, foi 
realizado o teste de Folin-Ciocalteau e de flavonoides, respectivamente.  
 
Metodologia: 
Preparo do extrato 

A extração dos constituintes fixos dos vegetais foi realizada por maceração em etanol, 
com posterior remoção do solvente por rota-evaporação. A troca de solvente foi realizada a cada 
48h durante uma semana.  
Análise fitoquímica 

Para a realização da etapa de triagem fitoquímica tomou-se como base a metodologia 
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proposta por Matos (1988) a qual foi trabalhada com algumas adaptações a fim de realizar 
prospecção dos seguintes aleloquímicos: fenóis, taninos pirógalicos, taninos flobafênicos, 
antocianina e antocianidina, flavonas, flavonóis, xantonas, chalconas, auronas, flavononóis, 
leucoantocianidinas, catequinas, flavononas, flavonois, xantonas, esteróides, triterpenóides e 
saponinas. 
Teste quantitativo DPPH 

O teste foi realizado segundo metodologia descrita por Mensor et al (2001). O teste tem 
como objetivo avaliar o potencial antioxidante por meio da captura de radicais livres por espécies 
antioxidantes.  A partir de 0,0025g do extrato da magonia, diluído em 25mL de etanol, foi 
realizada as diluições nas concentrações de 5, 10, 50, 125, 250 e 500µg/mL.  

O teste foi realizado com um auxílio de um espectrofotômetro UV-VIS com um 
comprimento de onda de 518nm, no qual foi realizado a leitura das soluções e assim a obtenção 
das absorbâncias, que foram convertidas em potencial antioxidante. 
Compostos fenólicos – folin ciocalteau 

O método para determinação de fenóis totais consiste na reação dos ácidos constituintes 
do reagente Folin-Ciocalteau e compostos fenólicos ou não fenólicos.O teor de fenóis totais foi 
quantificado pelo método descrito por Freitas et al. (2014) com algumas adaptações. 

Para a realização da curva de calibração do ácido gálico pesou-se 0,04 g de ácido gálico 
em 8 mL de MeOH (solução estoque). Em seguida preparou-se diluições (soluções testes) nas 
concentrações de 0,15; 0,1; 0,05; 0,025; 0,01 e 0,005 mg/mL. 

Para a realização do teste foi utilizado um espectrofotômetro a 750nm. As absorbâncias 
da amostra foiinterpolada contra acurva de calibração de ácido gálico,o teor de fenóis totais foi 
expresso em mgEAG/g de extrato. 
Quantificação do teor de flavonóides 

Através dessa técnica o cátion alumínio liga-se a flavonóides (Flavonoides – Al), em 
metanol, formando complexos estáveis. O teste foi realizado segundo a metodologia de Souza 
et al. (2011), com algumas adaptações para a realização em microplacas. 

Inicialmente pesou-se 1mg de quercetina e diluiu em 1ml de MeOH. Em seguida realizou-
se as diluições nas concentrações de 0,03; 0,025; 0,020; 0,015; 0,01; 0,005; 0,0025 e 
0,00125mg/ml. Pesou-se 1mg do extrato da magonia e diluiu em 1ml de MeOH.  

Em seguida a placa de poços foi mantida no escuro durante 30 minutos. Decorrido o 
tempo, a leitura foi realizada em espectrofotômetro UV-VIS a 420nm. 

O teor de flavonoides foi determinado por interpolação da média das absorbâncias das 
amostras contra a curva de calibração da quercetina (substituição da equação da reta) e 
expressos em mg de EQ (equivalente de quercetina) por g do extrato. 
 
Resultados e Discussão: 
 

O método DPPH permitiu a análise quantitativa da atividade antioxidante da Magonia, 
que apresentou um percentual de 94,49 % de potencial anti-radicalar na concentração de 
500µg/ml e 25,77 na menor concentração de 5µg/ml. A concentração efetiva para 50% da 
atividade antioxidante foi de 133,07µg/ml, outro estudo realizado por Fabri et al. (2011) 
utilizando o mesmo método em extratos das folhas de B. dracunculifolia, T. officinale e das 
inflorescências de B. segetum também apresentou significativa atividade antioxidante com CI50 

de 5, 5 e 4 g mL, respectivamente. A comparação de tais resultados nos prova que o método 
DPPH é bastante efetivo ao avaliar a atividade antioxidante em espécies variadas de plantas. 

Os flavonoides também desempenham um importante papel na proteção no combate 
contra agentes oxidativos, presente em vegetais. Atravésda triagem fitoquímica foi possível 
constatar a presença de alguns compostos fenólicos no extrato da Magonia; foram identificadas 
a presença de taninos flobafênicos, auronas, flavononóis, leucoantocianidinas, catequinas e 
saponinas. Ao comparar os dados obtidos nesse trabalho com os de Gomes et al. (2014), que 
relata a presença de diversas outras classes de metabólitos secundários na espécie Cnidoscolus 
quercifolius, como cumarinas, flavonoides, mononoterpenos, diterpenos, entre outros. Podemos 
perceber que há uma quantidade muito grande de metabólitos secundários que variam de uma 
espécie vegetal para outra. 

Através da interpolação das absorbâncias da espécie magonia foi possível 
identif icar um teor de 9104,2 mg EAG/g de extrato, quando comparados a resultados de 
outros autores, como por exemplo o de JUNIOR (2015) que ao estudar o feijão bravo obteve um 
teor de fenóis de 595,47 mg EAG/g de extrato, resultado inferior ao da Magonia, podemos 
constatar que o teor de fenóis obtidos através do estudo da magonia mostra-se satisfatório e 



70ª Reunião Anual da SBPC - 22 a 28 de julho de 2018 - UFAL - Maceió / AL 
 

3 

superior a outros resultados descritos pela literatura (Gráfico 1). 
 

Gráfico 1 – Curva de calibração de ácido gálico 

 
 

 
Os flavonóides constituem substâncias facilmente encontradas na natureza, 

existem diferentes classes de flavonóides, podendo citar as antocianinas, flavonóis, flavonas, 
isoflavonas, estes portam diversos efeitos biológicos, como atividade antioxidante, 
antiinflamatória e antitumoral, inibição da destruição do colágeno a agregação plaquetária 
(ARAÚJO, 2008). Dessa forma, para quantificar o teor de flavonóides da Magonia, realizou-se 
uma análise quantitativa de flavonoides na espécie Magonia, obteve-se um teor de 217,46 mg 
EQ/ g de extrato, por meio da interpolação das absorbâncias da amostra com uma curva padrão 
de quercetina (Gráfico 2). Um estudo realizado por Silva et al. (2017) utilizando a planta, Melissa 
officinalis Lam., demonstrou um teor de 228 mg EQ/ g de de flavonóides no extrato, resultados 
superiores aos obtidos neste trabalho.  

 

Gráfico 2 – Curva de calibração de quercetina 

 
 
Conclusões: 

O uso de plantas na medicina popular é algo bastante frequente e tão antigo quanto a 
história da humanidade. Diante disto, o estudo científico com plantas medicinais vem ganhado 
espaço na pesquisa; e assim intensifaca-se o estudo do potencial antioxidante, assim como dos 
metabólitos secundários presentes nos extratos vegetais.  

Portanto, o estudo do extrato vegetal da magonia levou a quantificação do potencial 
antioxidante, identificando a capacidade do extrato na captura do radical livre DPPH, assim como 
foi possível a quantificação do teor de compostos fenólicos e flavonoides. Deste modo, é evidente 
o estudo de amostras vegetais, para que assim aumente-se cada vez mais o uso de produtos 
naturais na medicina. 
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